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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang 

 

Menurut Undang Undang No. 10/2009 tentang Kepariwisataan, yang 

dimaksud dengan pariwisata adalah berbagai macam kegiatan wisata yang 

didukung oleh berbagai fasilitas serta layanan yang disediakan masyarakat, 

pengusaha, pemerintah dan pemerintah daerah. Hotel termasuk sarana pokok 

kepariwisataan (main tourism superstructures) yang berarti hidup dan 

kehidupannya banyak tergantung pada jumlah wisatawan yang datang. 

Menurut Powers, (2003). Restaurant adalah setiap tempat umum yang 

menjual makanan untuk di konsusmsi di suatu tempat, Restaurant adalah usaha 

jasa penyediaan makanan dan minuman dilengkapi dengan peralatan dan 

perlengkapan untuk proses pembuatan, penyimpanan dan penyajian di suatu tempat 

tetap yang tidak berpindah–pindah dengan tujuan memperoleh keuntungan dan atau 

laba. 

Jadi dari pengertian di atas dapat dikutip bahwa restoran adalah suatu usaha 

komersial yang dikelola secara profesional yang menyediakan layanan makanan 

dan minuman dilengkapi dengan peralatan penyimpanan, penyajian, dan penjualan 

makanan serta minuman bagi umum di restaurant tersebut. 

Jimbarwana Hotel menawarkan akomodasi bintang 3 dengan taman dan 

teras di Negara. Hotel bintang 3 ini memiliki kolam renang luar ruangan, serta 

kamar-kamar dengan AC, Wi-Fi gratis, dan kamar mandi pribadi. Jimbarwana 

Hotel memiliki fasilitas restoran yaitu Jimbarwana Resto & Bar yang menyajikan
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berbagai kuliner untuk merasakan cita rasa eksotis masakan Indonesia dan favorit  

internasional. 

Jimbarwana Resto & Bar menawarkan fasilitas makan dan minum mulai dari 

sarapan dengan ruang makan terbuka hingga menikmati berbagai mocktail sembari 

berenang dan makanan ringan di Pool. Jimbarwana Resto & Bar memiliki lokasi 

yang menghadap ke kolam renang dan taman sehingga memberikan suasana 

santai. Jimbarwana Resto & Bar juga menawarkan berbagai variasi hidangan 

tradisional, makanan laut, pizza dan pasta, fusion dan bumbu lokal Bali. Jam 

operasional Jimbarwana Resto & Bar untuk breakfast dimulai pukul 6 AM sampai 

10 AM.,untuk lunch mulai jam 11 PM - 3 PM, afternoon tea mulai jam 3 PM – 6 

PM, dan untuk dinner mulai jam 6 PM – 11 PM, untuk last order yaitu jam 10:30 

PM. 

Nasi goreng seafood merupakan nasi goreng dengan bahan isian seperti 

cumi, udang, kepiting, ikan laut, dan bahan lainnya. Walau bahan yang digunakan 

sedikit berbeda, cara memasak nasi goreng seafood tak kalah simpel dibanding 

nasi goreng pada umumnya. Kamu cukup menyediakan bahan seafood sesuai 

selera, kemudian dengan bumbu dan bahan yang ada di dapur, nasi goreng seafood 

langsung bisa dibuat. Inovasi pembuatan nasi goreng seafood di Jimbarwana Hotel 

 

Hotel menurut Chair (2017) memiliki arti seatu bisnis jasa atau playanan yang 

dijalankan yang menyediakan akomodasi serta dikelola secara komersial yang 

disediakan bagi setiap orang untuk memperoleh playanan,baik kamar untuk 

penginapan dan juga untuk makan dan minum, maupun dari fasilitas lainnya. 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk mengangkat 

judul tugas akhir “Cara Pembuatan Nasi Goreng Seafood Di Jimbarwana Hotel”. 



 
 

 

 

     3 
 

 

  

 

 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dapat dikemukakan rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut. 

1. Bagaimana cara pembuatan Nasi Goreng Seafood di Jimbarwana Hotel? 

 

2. Apa saja yang menjadi kendala-kendala dalam pembuatan Nasi Goreng 

Seafood Di Jimbarwana Hotel dan solusinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

 

Berdasarkan uraian di atas mengenai rumusan permasalahan, berikut tujuan 

dan kegunaan penulisan tugas akhir sebagai berikut. 

1. Tujuan Penulisan 

 

a. Menjelaskan proses cara pembuatan nasi goreng seafood di 

Jimbarwana Hotel. 

b. Mendeskripsikan kendala yang dialami dan solusi yang dilakukan 

dalam kendala cara pembuatan nasi goreng seafood di Jimbarwana 

Hotel 

2. Kegunaan Penulisan 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

Menjadi salah satu syarat untuk menyelesaikan Program Studi 

Perhotelan, Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali dan sebagai 

tolak ukur terkait materi yang di didapatkan di kampus dengan apa yang 

diperoleh di dunia kerja dan sebagai referensi mahasiswa dalam cara 

pembuatan nasi goreng seafood di Jimbarwana Hotel. 
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b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

Sebagai referensi untuk pembaca terutama mahasiswa Politeknik 

Negeri Bali dalam pembuatan tugas akhir dan bahan acuan untuk 

menambah wawasan dan pengetahuan. 

c. Bagi Perusahaan 

 

Sebagai bahan evaluasi yang bertujuan untuk meningkatkan pelayanan 

sehingga pramusaji terus melakukan pelayanan yang maksimal agar 

tamu merasa nyaman atas pelayanan yang diberikan. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 

Dalam penulisan Tugas akhir ini akan menggunakan beberapa metode 

untuk mengumpulkan data yang berhubungan dengan penulisan Tugas Akhir, 

diantaranya: 

a. Metode Observasi 

 

Metode Observasi merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukaan 

melalui pengamatan secara langsung .Dalam melakukan observasi 

penulis langsung terlibat dalam cara pembuatan nasi goreng seafood di 

Jimbarwana Hotel dengan mencatat hal-hal penting yang berkaitan 

dengan tugas akhir. 

b. Wawancara 

 

Teknik wawancara merupakan cara sistematis untuk memperoleh 

informasi dalam bentuk lisan melalui proses tatap muka antara penulis 

dengan narasumber yaitu staf atau senior yang ada di outlet mengenai 

obyek yang diamati untuk memperoleh informasi dalam pengumpulan 

data. 
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c. Studi Kepustakaan 

 

Studi kepustakaan merupakan metode pengumpulan data dengan 

membaca, mengutip dari sumber–sumber atau buku serta jurnal sebagai 

referensi yang berhubungan dengan permasalahan yang dibahas, baik 

yang didapatkan di dalam hotel maupun di luar hotel. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 

Metode analisis dan yang penulis gunakan dalam menyusun laporan 

tugas akhir adalah teknik analisis deskriftif kualitatif yaitu pengumpulan data 

dengan mendeskripsikan keadaan yang diamati secara mendalam dengan cara 

melakukan pengamatan secara langsung . 

3. Metode Penyajian Hasil Analisisa. 

 

a.  Metode Informal, yaitu metode pengumpulan data yang didapatkan 

melalui proses observasi. 

b. Metode Formal, yaitu metode penyajian analisis data dengan menyajikan 

data secara sistematis dan terstruktur (data disajikan dalam bentuk gambar, 

bagan, dan tabel). 



 

42 

BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan Tugas Akhir yang telah diuraiankan di atas, penulis dapat 

menarik kesimpulan sebagai berikut: 

1. Cara pebuatan nasi goreng seafood di Jimbarwana Hotel yang dilakukan 

dengan bebrapa tahap yaitu : 

a) Tahapan Persiapan, pada tahapan persiapan ini dibagi lagi menjadi 2 

bagian, yang pertama yaitu persiapan diri merupakan persiapan dari 

ujung rambut sampai ujung kaki, kelengkapan uniform tetap 

diperhatikan. Persiapan yang kedua yaitu persiapan operasional 

merupakan persiapan sebelum operasional yang dilakukan sebelum 

pembuatan nasi goreng seafood. 

b) Tahapan Operasional, pada tahapan ini dilakukan untuk membuat nasi 

goreng seafood dimulai dari penyiapan bahan dan bumbu hingga 

matang dan menyerahkan nasi goreng seafood untuk tamu yang 

memesan. 

c) Tahap Penutup (Closing), Tahap penutup adalah tahap terakhir 

dimana kita membersihkan semua peralatan yang digunakan untuk 

memasak dan merapikan semua bahan yang digunakan. 
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B. Saran 

 

Berdasarkan pelaksanaan pembuatan nasi goreng seafood dan uraian di 

atas, penulisdapat menarik suatu saran sebagai berikut: 

1. Saran untuk hotel 

 

a. Grooming dan greeting bisa ditingkatkan lagi, karena bisa menarik hati 

tamu, kita memerlukan grooming dan greeting yang bagus dan benar 

menurut SOP. 

b. Agar lebih memahami kontiment yang terdapat pada nasi goreng 

 

seafood tersebut 

 

c. Semua atasan / senior di Hotel harus bisa menjaga kerjasama dengan 

para trainee, dan selalu menjaga teamwork antara staff dengan bawahan 

yang telah terjalin selama ini. 

2. Saran Untuk Kampus: 

 

a. Menambah lagi fasilitas yang belum tersedia untuk mendukung 

lancarnya proses praktik di bagian kitchen. 

b. Agar menambahkan materi pelajaran yang sesuai dengan 

perkembangan dunia pariwisata. 
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